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Qu'est ce qu’un produit Transgourmet Origine ? 


2/ Un produit avec une 


1/ Un produit beau et bon histoire à raconter 


5/ Un produit avec des critères 
de développement durable 
exigeants 


3/ Un produit dont on connait 
l’origine 


4/ Un produit avec le circuit le 
plus court possible 


3 Transgourmet Origine 


Identité 


Avantage Client 


Axes prioritaires 
de l’assortiment 


E TRANSGOURMET | France 


TRANSGOURMET ORIGINE A4 | ORIGINE 


TRANSGOURMET 


La nouvelle marque Transgourmet Origine propose des — 

produits de qualité, dont le mode de production assure la \ à - Po |onGNE 
traçabilité et le respect de critères de développement durable RIT : 

qui permettent d’en dire plus à nos convives. 


- Un produit beau et bon : sélection des meilleurs produits, 
ceux qui font la différence sur les cartes 

- Un produit pour lequel le client peut raconter son histoire 
en salle. Transgourmet met à disposition des photos, des 
films et la présentation d’un producteur. 

- Un produit dont le circuit est le plus réduit possible, en 
distance ou en nombre d’intermédiaires, entre le producteur 
et Transgourmet 

- Un produit avec des critères de développement durable 
exigeants : respect du bien-être animal, respect de la 
ressource marine, préservation de l'environnement et 
amélioration des conditions sociales. 


Produits de qualité mettant en avant le producteur et ses 
méthodes de travail. 

Les produits bruts sont surtout concernés : viandes, volailles, 
poissons, fruits et légumes, … 

Restauration commerciale et grandes tables 

Restauration sociale sur certains produits 


4 Transgourmet Origine 


| France 


Le site Transgourmet Origine 


www.transgourmet-origine.fr 


— Tous les éléments y sont pour s'approprier l'histoire du produit et du producteur 


Porc du Pays Basque du Domaine Abotia 


Poulet du Maine de 100 jours Poulet de l'argoat Le miel de Corse 


5 Transgourmet Origine 
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Outils de communication disponibles sur le site internet 


* Fiches argumentaires 
| ORGNE_ Es és DU MAQUIS s Affiches 
L'RÉMARQUABLE | FXEMPLAIRE 


+ Chevalets 


ET :000œ © œ | ORIGINE ° Films 


. Photos 


Producteurs Alain VALENTINI 


Conditionnement Carton de 12 pots 


Contrat Date 


Profil Restauraton commercale 
Sensoriel régle C1 4 Belle table gastronomique 
lBgerement sucre 


gements développement durable 


ue 
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Déclinaison de l'offre 


125 produits parmi notre cœur de gamme présents sur notre catalogue : 


- Charcuterie 

- Œufs 

- Viandes 

- Volailles 

-_ Poissons et crustacés 
- Poissons fumés 

- Produits d'épicerie 

- Fruits et légumes 

- Fromages 


7 Transgourmet Origine 


=> Chorizo Doux de Porc du 
— ORIGINE Domaine Abotia 350g env 


| [ENGAGE | REMARQUABLE [ EXEMPLAIRE 
Code produit 300921 € 


Origine Pays Basque | 


Producteurs Peio ERRECART 


Conditionnement 4 Pièces de Chorizo Doux sous 
protection atmosphérique de 1,4 kg 


Contrat Date 110 jours 


PCB 5 poches sous protection 
atmosphérique par colis 


Délai de 
commande client 


A pour D 


Après ouverture du sachet, ôter le 
Remise film protecteur 20 minutes avant de 


en Œuvre trancher, puis dresser les tranches dans 
les assiettes ou le plat de service. 


Produit substitué 


La particularité des porcs du Domaine Abotia, c’est la marque de fabrique de cette famille 
sa située à Ispoure au cœur du Pays Basque. La famille Errecart, élève des porcs depuis 
L.\ RETENIR plusieurs générations et veille à ce que leur poids atteigne 180 à 200 kg, en les 
nourrissant avec des céréales cultivées localement. Séchée et affinée lentement selon la 
méthode traditionnelle Basque, la charcuterie proposée vous garantit un goût unique et 
une texture fondante. 


i Haché gros, une vrai sensation de : Brasserie 
Profil viande, le tout bien équilibré en Cibles Bistronomie 
Sensoriel assaisonnement Clients Idéal pour des planches de 


charcuterie à partager 


Echelle d'engagement dans Le développement durable (>) Détail des engagements développement durable 


Elevages certifiés Jambons de Bayonne 
Traçabilité au producteur 

La densité d'élevage est de 1 porc /m? au départ jusqu'à 1 porc 
pour 2 m° à la fin 

Durée d'élevage de 9 mois (+4 semaines de maternité et +9 
semaines de sevrage) 

Nous garantissons une alimentation sans OGM, farines d'origine 
animale, lactosérum, huile de poisson, ni déchets divers. 
Respect des exigences du Code de Bonnes Pratiques pour 
l'Agriculture pour limiter notamment l’impact environnemental 
(ex: : plan d'épandage ) 


Densité en porcherie < 
standard 
Aire de repos non 
perforée 


ENGAGÉ 


Mise à jour: Septembre 2016 


œ Chorizo Doux de Porc du Domaine Abotia 
2. | ORIGINE 


Caractéristiques techniques produit 


* Les porcs Abotia sont des porcs croisés avec des mâles de race Duroc, réputés pour leur 
rusticité et leur viande persillée et des femelles Large white ou Landrace reconnues pour leurs 
qualités maternelles. 


*__ Porc abattu à l'âge minimum de 11 mois. 


*_ Alimentation sans OGM, sans farine d'origine animale, sans lactosérum, sans huile de poisson, 
ni déchets divers. 


*_ Grain de viande de très bonne qualité due à l'âge de la bête et à son alimentation. 
* Viande plus persillée que celle d’un porc Standard. 

*_ Elevages qui respectent le cahier des charges du Jambon de Bayonne. 

*_ Savoir faire artisanal avec un temps d’affinage particulièrement long : 9 semaines. 


*_ Consignes de tri de l'emballage : Carton à trier / sachet à jeter. 


« Ici les porcs sont élevés bien plus longtemps 
qu'ailleurs, jusqu'à onze mois en moyenne. Et la 
raison est simple : « en laissant plus de temps à la 
bête, on obtient une viande plus goûteuse, plus 
rouge et plus ferme » » 


Reportage 


L d 


sur Eureka ou le site e-Gourmet 
Ainsi que sur www.transgourmet-seafood.fr TRANSGOURMET 


E e-GOURMET Consultez la fiche produits complète 
COMMANDEZ 24H/24 


SZ. | ORIGINE  ÉMÉAANS 
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INDICATION GÉOGRAPMIQUE PROTÉGÉE 


Code produit 301103 
RU Pays Basque 


Producteurs Peio ERRECART 


Jambon désossé sous vide coupé 
en deux 


Contrat Date 300 jours 
"MB à 2 pièces sous vide par colis 


Délai de A pour C ou A pour D en fonction EN 
commande client des sites 


Conditionnement 


: Après ouverture du sachet, ôter le 
Remise film protecteur 20 minutes avant de 


en Œuvre trancher, puis dresser les tranches dans 
les assiettes ou le plat de service. 


La particularité des porcs du Domaine Abotia, c’est la marque de fabrique de cette famille 
située à Ispoure au cœur du Pays Basque. La famille Errecart, élève des porcs depuis 
plusieurs générations et veille à ce que leur poids atteigne 180 à 200 kg, en les 
nourrissant avec des céréales cultivées localement. Séchée et affinée lentement selon la 
méthode traditionnelle Basque, la charcuterie proposée vous garantit un goût unique et 
une texture fondante. 


Brasserie 
Bistronomie 


Idéal pour des planches de 
charcuterie à partager 


ù 24 mois de séchage pour un résultat 
Profil optimal en terme de moelleux, couleurs, 
ù saveurs. A trancher finement et vous 
Se nsoriel apprécierez ses notes de fruits secs un 
peu grillés 


Elevages certifiés Jambons de Bayonne 

Traçabilité au producteur 

La densité d'élevage est de 1 porc /m? au départ jusqu'à 1 porc 
pour 2 m? à la fin 

Durée d'élevage de 9 mois (+4 semaines de maternité et +9 


semaines de sevrage) 

Nous garantissons une alimentation sans OGM, farines d'origine 
animale, lactosérum, huile de poisson, ni déchets divers. 
Respect des exigences du Code de Bonnes Pratiques pour 
l'Agriculture pour limiter notamment l'impact environnemental 
(ex: : plan d'épandage ) 


Densité en porcherie < Bis 
standard 
Aire de repos non 
perforée 


ENGAGÉ 


Mise à jour : Avril 2017 


œ | ORIGINE Demi Jambon Bayonne IGP Domaine Abotia 
Douue affinage 24 Mois 5 kg env 


Caractéristiques techniques produit 


* Les porcs Abotia sont des porcs croisés avec des mâles de race Duroc, réputés pour leur rusticité et leur 
viande persillée et des femelles Large white ou Landrace reconnues pour leurs qualités maternelles. 


*__ Porc abattu à l'âge minimum de 11 mois. 


*_ Alimentation sans OGM, sans farine d'origine animale, sans lactosérum, sans huile de poisson, ni déchets 
divers. 


*_ Grain de viande de très bonne qualité due à l'âge de la bête et à son alimentation. 

*_ Viande plus persillée que celle d’un porc Standard. 

* _ Elevages qui respectent le cahier des charges du Jambon de Bayonne. 

*__ Jambon sec désossé à la main, affiné dans le respect du cahier des charges de l'IGP Jambon de Bayonne. 
*__ Jambon de Bayonne séché et affiné 24 mois. 

* _ Salé au sel de Salies-de-Béarn. 


*_ Consignes de tri de l'emballage : Carton à trier / sachet à jeter. 


«lci les porcs sont élevés bien plus longtemps 
qu'ailleurs, jusqu'à onze mois en moyenne. Et la 
raison est simple : « en laissant plus de temps à la 
bête, on obtient une viande plus goûteuse, plus 
rouge et plus ferme » » 


L d 


warransssurmet# sur Eureka ou le site e-Gourmet 
Ainsi que sur www.transgourmet-seafood.fr TRANSGOURMET 


E e-GOURMET Consultez la fiche produits complète 
COMMANDEZ 24H/24 


= Jambon de Bayonne IGP Domaine 
_— | ORIGINE Abotia affinage 24 Mois 9kg env 
| ENGAGE | REMAROQUA EXEMPLAIRE 


{ONY 


INDICATION GÉOGRAPMIQUE PROTÉGÉE 


Code produit 300928 
_ im à Pays Basque 


Producteurs Peio ERRECART 


Conditionnement Jambon désossé sous vide 


Contrat Date 180 jours 
_ M à 1 pièce sous vide par colis 


Délai de EN 
commande client ne 


: Après ouverture du sachet, ôter le 
Remise film protecteur 20 minutes avant de 


en Œuvre trancher, puis dresser les tranches dans 
les assiettes ou le plat de service. 


La particularité des porcs du Domaine Abotia, c’est la marque de fabrique de cette famille 
située à Ispoure au cœur du Pays Basque. La famille Errecart, élève des porcs depuis 
plusieurs générations et veille à ce que leur poids atteigne 180 à 200 kg, en les 
nourrissant avec des céréales cultivées localement. Séchée et affinée lentement selon la 
méthode traditionnelle Basque, la charcuterie proposée vous garantit un goût unique et 
une texture fondante. 


Brasserie 
Bistronomie 


Idéal pour des planches de 
charcuterie à partager 


ù 24 mois de séchage pour un résultat 
Profil optimal en terme de moelleux, couleurs, 
û saveurs. A trancher finement et vous 
Se nsoriel apprécierez ses notes de fruits secs un 
peu grillés 


Elevages certifiés Jambons de Bayonne 

Traçabilité au producteur 

La densité d'élevage est de 1 porc /m? au départ jusqu'à 1 porc 
pour 2 m? à la fin 

Durée d'élevage de 9 mois (+4 semaines de maternité et +9 


semaines de sevrage) 

Nous garantissons une alimentation sans OGM, farines d'origine 
animale, lactosérum, huile de poisson, ni déchets divers. 
Respect des exigences du Code de Bonnes Pratiques pour 
l'Agriculture pour limiter notamment l'impact environnemental 
(ex: : plan d'épandage ) 


Densité en porcherie < BB 
standard 


Aire de repos non 
perforée 


ENGAGÉ 


Mise à jour : Septembre 2016 


œ | ORIGINE Jambon de Bayonne IGP Domaine Abotia 
Douue affinage 24 Mois 9kg env 


Caractéristiques techniques produit 


* Les porcs Abotia sont des porcs croisés avec des mâles de race Duroc, réputés pour leur rusticité et leur 
viande persillée et des femelles Large white ou Landrace reconnues pour leurs qualités maternelles. 


*__ Porc abattu à l'âge minimum de 11 mois. 


*_ Alimentation sans OGM, sans farine d'origine animale, sans lactosérum, sans huile de poisson, ni déchets 
divers. 


*_ Grain de viande de très bonne qualité due à l'âge de la bête et à son alimentation. 

*_ Viande plus persillée que celle d’un porc Standard. 

* _ Elevages qui respectent le cahier des charges du Jambon de Bayonne. 

*__ Jambon sec désossé à la main, affiné dans le respect du cahier des charges de l'IGP Jambon de Bayonne. 
*__ Jambon de Bayonne séché et affiné 24 mois. 

* _ Salé au sel de Salies-de-Béarn. 


*_ Consignes de tri de l'emballage : Carton à trier / sachet à jeter. 


«lci les porcs sont élevés bien plus longtemps 
qu'ailleurs, jusqu'à onze mois en moyenne. Et la 
raison est simple : « en laissant plus de temps à la 
bête, on obtient une viande plus goûteuse, plus 
rouge et plus ferme » » 


L d 


warransssurmet# sur Eureka ou le site e-Gourmet 
Ainsi que sur www.transgourmet-seafood.fr TRANSGOURMET 


E e-GOURMET Consultez la fiche produits complète 
COMMANDEZ 24H/24 


=> Jesus de Porc du Domaine 
A | ORIGINE Abotia 800g env 


Code produit 300924 


Origine Pays Basque 


Producteurs Peio ERRECART 


Conditionnement 2 Pièces de Saucisson Sec sous 
protection atmosphérique de 1,6 kg 


Contrat Date 110 jours 


PCB 5 poches sous protection 
atmosphérique par colis 


Délai de 


commande client Se Li 


: Après ouverture du sachet, ôter le 
Remise film protecteur 20 minutes avant de 
en Œuvre trancher, puis dresser les tranches dans 


les assiettes ou le plat de service. 


Produit substitué 


La particularité des porcs du Domaine Abotia, c’est la marque de fabrique de cette famille 

sa située à Ispoure au cœur du Pays Basque. La famille Errecart, élève des porcs depuis 

À RETENIR plusieurs générations et veille à ce que leur poids atteigne 180 à 200 kg, en les 
nourrissant avec des céréales cultivées localement. Séchée et affinée lentement selon la 

méthode traditionnelle Basque, la charcuterie proposée vous garantit un goût unique et 

une texture fondante. 


Profil Les meilleurs morceaux pour un produit Pie 
emblématique de la charcuterie, son Bistronomie 
Se nsoriel séchage spécifique lui apporte à la fois Idéal pour des planches de 


son moelleux et cette note d’ d'amande charcuterie à partager 


Elevages certifiés Jambons de Bayonne 
+ _ Traçabilité au producteur 
préférence La densité d élevage est de 1 porc /m? au départ jusqu'à 1 porc 
à pour 2 m? à la fin 
Accès pâturage ou aire Hu ; , e 
d'exercice en plein air + __ Durée d'élevage de 9 mois (+4 semaines de maternité et +9 
Accès au plein air en sous conditions semaines de sevrage) 


Soins par homéopathie 
et phytothérapie de 


RATES OU en liberté (250 *__ Nous garantissons une alimentation sans OGM, farines d'origine 
: HE : m?/porc) animale, lactosérum, huile de poisson, ni déchets divers. 
CRE MERE << horer Le De Neue à + _ Respect des exigences du Code de Bonnes Pratiques pour 
a dore ton Litière ter. l'Agriculture pour limiter notamment l'impact environnemental 
perforée Éclairage naturel Éclairage naturel (CCSPENNIE ENS, 


ENGAGE REMARQUABLE D EXEMPLAIRE 


Mise à jour : Septembre 2016 


> | ORIGINE Jesus de Porc du Domaine Abotia 800g env 


Caractéristiques techniques produit 


* Les porcs Abotia sont des porcs croisés avec des mâles de race Duroc, réputés pour leur 
rusticité et leur viande persillée et des femelles Large white ou Landrace reconnues pour leurs 
qualités maternelles. 


*__ Porc abattu à l'âge minimum de 11 mois. 


*_ Alimentation sans OGM, sans farine d'origine animale, sans lactosérum, sans huile de poisson, 
ni déchets divers. 


*_ Grain de viande de très bonne qualité due à l'âge de la bête et à son alimentation. 
*_ Viande plus persillée que celle d’un porc Standard. 

*_ Elevages qui respectent le cahier des charges du Jambon de Bayonne. 

*_ Savoir faire artisanal avec un temps d’affinage particulièrement long : 9 semaines. 
* Sec tendre et non fibreux. 

*_ Consignes de tri de l'emballage : Carton à trier / sachet à jeter. 


«lci les porcs sont élevés bien plus longtemps 
qu'ailleurs, jusqu'à onze mois en moyenne. Et la 
raison est simple : « en laissant plus de temps à la 
bête, on obtient une viande plus goûteuse, plus 
rouge et plus ferme » » 


Reportage 


L d 


sur Eureka ou le site e-Gourmet 
Ainsi que sur www.transgourmet-seafood.fr TRANSGOURMET 


E e-GOURMET Consultez la fiche produits complète 
COMMANDEZ 24H/24 


